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Apresentação
A salmonelose é uma das principais zoonoses para a saúde pública em 
todo o mundo, pelas suas características de endemicidade, alta morbidade 
e, principalmente, pela dificuldade da adoção de medidas de controle para 
evitar o perigo de infecção dos consumidores. Essa doença é causada pelo 
consumo de alimentos, especialmente de origem animal, contaminados por 
bactérias do gênero Salmonella, como aves, ovos, carnes, leite e produtos 
lácteos. 
A ampla distribuição de bactérias do gênero Salmonella entre os animais, 
a existência de portadores assintomáticos, a habilidade de permanecer 
no ambiente e nos alimentos são fatores que contribuem para que esse 
patógeno seja o agente etiológico mais frequente, em casos e surtos de 
infecção gastrointestinal veiculada por alimentos em vários países.  
Leite e queijos têm merecido destaque como veículos de Salmonella spp., 
sendo os queijos frescais e/ou artesanais os que apresentam maior perigo 
de causar salmonelose e já foram envolvidos em vários surtos. 
A Embrapa Agroindústria Tropical, ciente da importância da segurança de 
alimentos, pretende, com esta publicação, ressaltar a natureza do tema 
e sua abordagem científica, dispondo a estudantes e profissionais uma 
revisão atualizada acerca da ocorrência de contaminação, casos e surtos 
de salmonelose associados ao consumo de leite e produtos lácteos.
Vítor Hugo de Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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Introdução
A salmonelose constitui um dos problemas mais importantes de saúde 
pública no mundo, por ser uma das causas mais frequentes de infecção 
gastrointestinal bacteriana veiculada por alimentos. Geralmente é 
causada pelo consumo de alimentos de origem animal tais como aves, 
ovos, carnes, leite e produtos lácteos contaminados por espécies do 
gênero Salmonella, embora muitos outros alimentos, incluindo vegetais, 
também estejam implicados na transmissão da doença. 
A ocorrência de Salmonella tem sido relatada desde a cadeia de 
produção primária de alimentos até o ambiente doméstico ou 
estabelecimentos e instituições de serviços de alimentação. Essa bactéria 
é o agente etiológico mais frequente em surtos de doenças transmitidas 
por alimentos (DTA) e os sorotipos Enteritidis e Typhimurium são mais 
importantes na transmissão de salmonelose humana.
Leite e produtos lácteos têm sido associados a casos e surtos de 
salmonelose em vários países. No Brasil, há muitos relatos sobre a 
ocorrência de Salmonella spp. em queijos, principalmente frescais, 
como o Minas frescal, e artesanais, como o de coalho e o colonial. 
A contaminação dos queijos por esse patógeno tem sido atribuída, 
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principalmente, ao leite usado na fabricação (cru ou pasteurizado 
inadequadamente) ou à contaminação pós-pasteurização.
Este trabalho de revisão tem como objetivos, relatar às características 
de identificação e patogenicidade de bactérias do gênero Salmonella, as 
pesquisas realizadas sobre a contaminação de leite e produtos lácteos 
por esse patógeno e a ocorrência de surtos e casos esporádicos de 
salmonelose.
Características bioquímicas e 
taxonômicas do gênero Salmonella
Bactérias do gênero Salmonella são bacilos retos, Gram negativos, 
não esporulados, anaeróbicos facultativos pertencentes à família 
Enterobacteriaceae. As espécies desse gênero são mesófilas com 
crescimento entre 30°C a 40°C, mas alguns sorotipos são psicrotróficos 
(5°C a 30°C), crescem em ampla faixa de pH (4,5 a 8,0), com ótimo 
entre 6,0 a 7,5. A atividade de água para crescimento varia de 0,93 a 
0,96, mas podem sobreviver por longo período em alimentos com baixa 
atividade de água. São capazes de crescer em concentrações moderadas 
de cloreto de sódio, 3% a 5% (BOPP et al., 2003; D’AOUST et al., 2001).
O sistema de nomenclatura do gênero Salmonella inclui duas espécies, 
Salmonella enterica e Salmonella bongori. A espécie Salmonella 
enterica é subdividida em seis subespécies que são designadas por 
nomes ou algarismos romanos (Tabela 1) (DE VOS et al., 2002; 
TINDALL et al., 2005; CENTERS..., 2008). Os nomes das subespécies 
são as denominações taxonomicamente corretas, mas as denominações 
em algarismos romanos são mais simples e comumente usadas para a 
designação sorotipo. Já foram descritos mais de 2.500 sorotipos de 
Salmonella, sendo 60% deles referentes à Salmonella enterica subsp. 
enterica (CENTERS..., 2005; NATIONAL..., 2009). Todas as espécies e 
sorotipos de Salmonella são considerados patogênicos para o homem, 
sendo os sorotipos Typhimurium, Enteritidis, Newport, Heidelberg 
e Tennessee os agentes etiológicos mais frequentes nos casos de 
salmonelose. 
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Doenças causadas por Salmonella
A salmonelose é, geralmente, causada pelo consumo de alimentos 
contaminados por Salmonella spp., principalmente os de origem 
animal, embora vegetais estejam implicados na transmissão da doença 
(FEITOSA et al., 2008; MAGISTRALI et al., 2008). Esse patógeno 
está presente desde a cadeia de produção primária de alimentos até o 
ambiente doméstico ou estabelecimentos e instituições de serviços de 
alimentação. Os sorotipos Enteritidis e Typhimurium são os de maior 
prevalência nos casos esporádicos e surtos de salmonelose humana em 
vários países (D’AOUST et al., 2001; MOORE; GORSS, 2010; WEILL, 
2008; CENTERS..., 2008).
Tabela 1. Espécies e subespécies do gênero Salmonella.
 Espécies/ Subespécies Designação numérica das 
  subespécies
 Salmonella bongori 
 Salmonella enterica   
            Salmonella enterica subsp. enterica I
            Salmonella enterica subsp. salamae II
            Salmonella enterica subsp. arizonae IIIa
            Salmonella enterica subsp. diarizonae IIIb
            Salmonella enterica subsp. houtenae IV
            Salmonella enterica subsp. indica VI
Fontes: Tindall et al. (2005); CENTERS..., 2008 (Adaptada).
A dose infectante para a manifestação da doença oscila entre 2,0 x 101 
a 1,0 x 106 células por grama de alimento ingerido. Os sintomas e 
a severidade de uma salmonelose podem variar de branda a severa, 
dependendo do sorotipo de Salmonella envolvido, da idade e saúde do 
indivíduo, sendo crianças com até cinco anos e pessoas com sistema 
imunológico comprometido mais susceptíveis. A composição do 
alimento também pode afetar os sintomas da doença. Em alimentos 
com elevado teor de gordura, as células da bactéria ficam protegidas 
dentro dos glóbulos de gordura, não sendo afetadas pelas enzimas 
12 Salmonelose Associada ao Consumo de Leite e Produtos Lácteos
digestivas ou acidez gástrica. Nesses alimentos, doses infectantes 
de até cinquenta células por grama, podem ser suficientes para 
desencadear uma salmonelose. Entre alimentos com essa característica, 
destaca-se o chocolate ao leite, envolvido em diversos surtos 
(WERBER et al., 2005). O período de incubação de uma salmonelose 
varia consideravelmente, mas, em geral, ocorre entre oito e 72 horas 
após invasão da mucosa intestinal. Os sintomas da infecção incluem 
náuseas, vômitos, dores abdominais e febre moderada. Às vezes, 
os sintomas são precedidos por dor de cabeça e calafrios. As fezes 
são líquidas, esverdeadas, fétidas, podendo conter sangue. Surgem 
prostração, debilidade muscular e sonolência. Alguns sorotipos de 
Salmonella não tifóide podem invadir a corrente sanguínea, originando 
uma septicemia e, em casos mais extremos, pode evoluir para óbito, 
sendo a taxa de mortalidade, geralmente, baixa. A infecção dura de 
dois a cinco dias, mas as consequências crônicas, como artrite reativa 
pós-enterocolite, síndrome de Reiter e portador assintomático, podem 
continuar por semanas e até meses. A artrite reativa pode ocorrer em 
cerca de 1% a 15% dos casos (D’AOUST et al., 2001; ZIPRIN; HUME, 
2001; HILL GASTON; LILLICRAP, 2003).
Patogenicidade e fatores de 
virulência de Salmonella 
Bactérias do gênero Salmonella apresentam, simultaneamente, múltiplos 
fatores de virulência durante uma salmonelose humana. A infecção 
se inicia na mucosa do intestino delgado e do cólon, onde as células 
atravessam a camada epitelial do intestino e se proliferam. As células 
bacterianas são fagocitadas pelos macrófagos, resultando em resposta 
inflamatória decorrente da hiperatividade do sistema retículo-endotelial. 
Nos casos de enterocolites, a penetração de células de Salmonella 
fica limitada à lâmina própria do epitélio intestinal e a infecção fica 
restrita à mucosa intestinal. Raramente se observa septicemia ou 
infecção sistêmica (BOPP et al., 2003; D’AOUST et al., 2001; OLANO; 
WALKER, 2008). Alguns sorotipos de Salmonella apresentam grandes 
plasmídeos (30 a 60 kDa) de virulência, que contêm genes relacionados 
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à capacidade de multiplicação desses sorotipos dentro dos macrófagos. 
Esses plasmídeos também são capazes de induzir a lise de macrófagos, 
com uma resposta inflamatória, e causar enterite no paciente 
(D’AOUST et al., 2001).
Enterotoxinas causadoras de diarreias são supostos fatores de 
virulência de Salmonella. A liberação de toxinas (citotoxinas e 
enterotoxinas) dentro do citoplasma da célula intestinal do paciente 
resulta em acúmulo de fluido no lúmen intestinal e provoca diarreia.  A 
enterotoxigenicidade é um fator de virulência fenotípico que prevalece 
em sorotipos de Salmonella, inclusive pelo sorotipo Typhi, e é expresso 
horas após o contato com a célula intestinal do paciente (D’AOUST et 
al., 2001).
Incidência, ocorrência de casos 
esporádicos e surtos de salmonelose 
associados ao consumo de leite e 
produtos lácteos
Em 2008, foi relatado pelo Centro de Controle e Prevenção de Doenças 
dos Estados Unidos (Center for Disease Control and Prevention – CDC) 
um total de 18.499 casos confirmados de infecções causadas por 
patógenos veiculados por alimentos, em dez estados americanos. 
Salmonella foi o agente etiológico em 7.444 casos (40,24%), com 
incidência de 16,2 casos por 100.000 habitantes e prevalência dos 
sorotipos Enteritidis, Typhimurium, Newport, Javiana e Saintpaul 
(CENTERS..., 2008). Na Califórnia, a incidência de salmonelose passou 
de 12,1 casos por 100.000 habitantes, em 2001, para 13,2, em 2008, 
um aumento de 9,1% (CALIFORNIA..., 2009). Nos 27 países da União 
Europeia, o número de casos de salmonelose reduziu de 321.923 
casos, em 1997, para 169.409, em 2006. Consequentemente, a 
incidência da doença decresceu de 67,3 para 34,4 casos por 100.000 
habitantes (EUROPEAN..., 2009). República Checa, Eslováquia, Hungria 
e Alemanha foram os países com os maiores números de casos: 387, 
341, 203 e 130, respectivamente.
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Leite e queijos contaminados têm merecido destaque como veículos de 
Salmonella spp. Na Itália, Busani et al. (2005) avaliaram a prevalência 
de Salmonella spp. em vários tipos de alimentos de origem animal e 
constataram a presença desse microrganismo em 2,2% das amostras 
(1.576/71.643). O patógeno foi detectado em 1,1% das amostras de 
queijos. Na Turquia, Colak et al. (2007) analisaram 250 amostras de 
queijo Tulum, elaborado a partir de leite cru e, observaram prevalência 
de Salmonella spp. em 2,4% dos queijos. No Brasil, há vários relatos 
sobre a ocorrência de Salmonella em queijos, principalmente em 
queijo de coalho artesanal (NASSU et al., 2001; RAPINI et al., 2002; 
ARAÚJO et al., 2004; ESCOBAR et al., 2001). No Ceará, Borges 
et al. (2003) detectaram a presença de Salmonella em 34,9% das 
amostras de queijo de coalho analisadas. Em outro estudo, Bruno et 
al. (2005) verificaram que essa bactéria estava presente em 12,5% 
dos queijos industrializados. No Rio Grande do Norte, Feitosa et al. 
(2003) relataram a presença de Salmonella spp. em 9% dos queijos 
analisados, de diferentes microrregiões do Estado. Florentino e Martins 
(1999) observaram a presença do patógeno em 30% das amostras 
de queijo artesanal produzido em várias regiões do Estado da Paraíba. 
Em Recife, Mendes et al. (1999) avaliaram 105 amostras de queijo de 
coalho, procedentes de quinze municípios de Pernambuco, e verificaram 
a presença de Salmonella spp. em 73,3% dos queijos, enquanto Duarte 
et al. (2005) isolaram esse patógeno em apenas 5,5% dos queijos 
comercializados em 21 municípios do Estado.
Surtos de salmonelose atribuídos ao consumo de leite e produtos 
lácteos têm sido relatados em vários estudos (EUROPEAN..., 2010; 
FAO, 2002; HERVEY et al., 2003; OLSEN et al., 2000; OLSEN et al., 
2004). Na Tabela 2, são apresentados dados de ocorrência de surtos 
em vários países.
No período de 1973 a 1992, Headrick et al. (1998) constataram a 
ocorrência de doze surtos de salmonelose associados ao consumo de 
leite cru, relatados pelo Centro de Prevenção de Controle de Doenças 
(Center For Disease Control and Prevention - CDC) dos Estados Unidos. 
Em outro estudo, El-Gazzar e Marth (1992) realizaram um levantamento 
15Salmonelose Associada ao Consumo de Leite e Produtos Lácteos
sobre surtos de salmonelose em produtos lácteos nos Estados Unidos, 
no período de 1965 a 1981, e verificaram a ocorrência de treze surtos 
atribuídos ao consumo de leite (cru e pasteurizado), e um surto causado 
por queijo Cheddar. Ainda nesse mesmo país, no período de 1973 a 
1992, foi relatado um total de 32 surtos associados ao consumo de 
queijos. Muitas pessoas foram hospitalizadas e houve 58 mortes. Onze 
surtos foram causados por queijos manufaturados a partir de leite cru ou 
leite submetido a pasteurização insuficiente (ALTEKRUSE et al., 1998).
Tabela 2. Surtos de salmonelose associados ao consumo de leite e produtos 
lácteos.
 Ano País Veículo Referência
1994 Canadá Queijo macio Ellis et al. (1998)
1995 França Queijo
  (leite cru) Vaillant et al. (1996)
1997 Estados Unidos Queijo tipo Mexicano
  (leite cru) Cody et al. (1999)
1997 Estados Unidos Queijo tipo Mexicano
  (leite cru) Villar et al. (1999)
1998 Canadá Queijo Cheddar Ratnam et al. (1999)
2000 Estados Unidos Leite pasteurizado Olsen et al. (2004)  
  (contaminado)
2000 Brasil Rizoto com queijo Nadvorny et al. (2004)
2001 Estados Unidos Queijo tipo italiano McCarthy et al. (2002)
2001 França Queijo Cantal
  (leite cru) Haeghebaert et al. (2003) 
2002 Estados Unidos Leite cru CENTERS..., 2003
2004 Brasil Sanduíche com tomate
  seco e queijo Silva et al. (2004)
2006 Suiça Queijo duro Pastore et al., 2008
2007 Pensilvânia Leite cru e queijo fresco CENTERS..., 2007
2007 Suíça Queijo macio Pastore et al., 2008
2008 Holanda Queijo cremoso Doorduyn et al., 2008
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Olsen et al. (2000) verificaram a ocorrência de 2.751 surtos de 
doenças veiculadas por alimentos, nos Estados Unidos, entre 1993 
e 1997. Nesses surtos, foram acometidas 86.058 pessoas. Alta 
porcentagem dos surtos (75%) e casos (86%) foi causada por bactérias 
patogênicas. Salmonella foi o agente etiológico em 13% dos surtos, 
37,9% dos casos e 44,8% das mortes. O sorotipo Enteritidis causou 
grande número de surtos, casos e mortes. A maioria dos surtos foi 
devida ao consumo de ovos. Apenas catorze surtos foram veiculados 
por leite e derivados. Em 2007, um surto de Salmonella enterica 
sorotipo Typhimurium foi atribuído ao consumo de leite cru de um 
laticínio na Pensilvânia (CENTERS..., 2007).
Na Inglaterra e País de Gales, no período de 1983 a 1984, 32 surtos 
associados ao consumo de leite e produtos lácteos acometeram 714 
pessoas, sendo 22 surtos causados por Salmonella (BARRETT, 1986). 
Na Austrália, entre 1995 e 2000, foram identificados 214 surtos de 
origem alimentar. Salmonella foi o agente etiológico mais frequente nos 
surtos (35%) e causou 40% das mortes (DALTON et al., 2004). Em Rio 
Negro, na Argentina, foram descritos 39 surtos, com acometimento de 
958 pessoas, entre 1993 e 2001. Salmonella foi o agente etiológico de 
maior prevalência nos surtos (38%) e causou um grande número de casos 
(52%). O queijo foi veículo em 10% dos casos (DI PIETRO et al., 2004).
No período de 1993 a 1998, foram investigados mais de 30.000 
surtos de DTA, envolvendo 391.383 casos, em 42 países, incluídos 
no programa de Vigilância da Organização Mundial de Saúde para 
Controle de Doenças de Origem Alimentar da Europa. O agente causal 
foi identificado em, aproximadamente, 23.538 dos surtos investigados. 
Salmonella foi o agente causal mais frequente (77,1%) nos surtos. 
O sorotipo Enteritidis foi confirmado em 35% dos surtos; o sorotipo 
Typhimurium, em 3%; e outros sorotipos em 3% dos surtos. O sorotipo 
de Salmonella não foi especificado em 36,1% dos surtos. Leite e produtos 
lácteos foram veículos de Salmonella em 8% dos surtos (FAO, 2002).
Segundo dados da autoridade européia para segurança de alimentos, o 
consumo de queijo contaminado representou 0,4% do total de surtos 
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notificados, em 2006, na Europa (EUROPEAN..., 2010). Na Suíça, no 
período de 2006 a 2007, foram relatados dois surtos de Salmonella 
enterica sorotipo Stanley, causados pelo consumo de queijos 
(PASTORE et al., 2008). Em 2008, houve três surtos de salmonelose 
na Holanda, sendo um atribuído ao consumo de queijo creme 
contaminado pelo sorotipo Typhimurium fagotipo DT15A e envolveu 
152 consumidores (DOORDUYN et al., 2008).
No Brasil, o perfil epidemiológico de DTA ainda é pouco conhecido. 
Somente alguns estados ou municípios dispõem de estatísticas e 
dados publicados sobre os agentes etiológicos mais comuns, alimentos 
mais frequentemente implicados, população de maior risco e fatores 
contribuintes. De acordo com os dados disponíveis de surtos, apontam-
se como agentes mais frequentes os de origem bacteriana e, dentre 
eles, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella, 
Bacillus cereus e Clostridium perfringens (BRASIL, 2010). 
No período de 1999 a 2009, foram registrados 6.349 surtos de DTA 
pela Secretaria de Vigilância em Saúde (SVS), com acometimento 
de 123.917 pessoas e ocorrência de setenta óbitos. As regiões Sul 
e Sudeste notificaram 82,31% dos surtos, sendo os Estados do Rio 
Grande do Sul, São Paulo, Paraná, Santa Catarina e Pernambuco os 
que apresentaram o maior registro, o que pode estar relacionado com 
a melhor implantação do sistema de VE-DTA nos municípios. Também 
verificou-se que Salmonella foi o agente etiológico em 42,5% dos 
surtos e os sorotipos de maior frequência foram Enteritidis, Infantes, 
London e Typhimurium. Leite e derivados foram responsáveis por 7,2% 
dos surtos (BRASIL, 2009).
Segundo dados do Sistema de Informações Hospitalares (SIH) do 
Ministério da Saúde, ocorreram 3.410.048 internações por surtos 
de DTA, no período de 1999 a 2004, com uma média de 568.341 
casos por ano, sendo que as regiões Norte e Nordeste apresentaram 
as maiores taxas de incidência (CARMO et al., 2005). Salmonella foi 
o agente etiológico mais frequente nos surtos, sendo detectada em 
34,7% dos casos com identificação etiológica (CARMO et al., 2005). 
18 Salmonelose Associada ao Consumo de Leite e Produtos Lácteos
Nos estados do Rio Grande do Sul e São Paulo, o número de surtos 
atribuídos à Salmonella vem sofrendo incremento desde os anos 90 
e Salmonella Enteritidis é o sorotipo predominante nos surtos de 
salmonelose ocorridos nesses Estados (NADVORNY et al., 2004; 
GEIMBA et al., 2004; MÜRMANN et al., 2008). Em outro estudo, 
realizado no Rio Grande do Sul, a análise microbiológica dos alimentos 
envolvidos em 187 surtos, ocorridos entre 2006 e 2007, demonstrou 
que 37% deles foram causados por Salmonella, sendo oito atribuídos 
ao consumo de produtos lácteos (WELKER et al., 2010).
Considerações finais
A salmonelose figura como uma das mais importantes enfermidades 
veiculadas por alimentos, segundo a Organização Mundial da Saúde, 
seja pelo número de pessoas afetadas, complicações e sequelas da 
doença, quantidade e volume de produtos alimentícios contaminados, 
seja pela perda econômica com tratamento médico/hospitalar ou 
reprocessamento/destruição de alimentos. 
Nos últimos anos, tem havido um fluxo constante de relatos sobre 
a contaminação de alimentos por Salmonella. Contudo, pesquisas 
mostram que as pessoas envolvidas no preparo de alimentos continuam 
cometendo os mesmos erros – permitindo que a matéria-prima 
contamine o produto pronto, estocando matérias-primas durante muito 
tempo em condições inadequadas, ou simplesmente esquecendo as 
práticas básicas de higiene.
Sabe-se que todos estão preocupados com a segurança dos alimentos, 
mas, ou não entendem as causas da contaminação ou não sabem 
como aplicar os seus conhecimentos na prática. Assim, cabe à alta 
administração das empresas alimentícias, assessorada ou não por 
consultores externos, traçar regras e procedimentos de higiene, 
implantá-los, exigir que sejam cumpridos por todos e fazer mudanças 
quando necessário.
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Apesar dos esforços desenvolvidos pelas vigilâncias sanitárias estaduais 
e municipais, ao longo dos anos, ainda são muitas as dificuldades para 
o cumprimento das leis, por parte de produtores e empresários, seja de 
ordem econômica, seja por desconhecimento ou negligência.
Conclui-se que os processos rotineiros durante a manipulação e preparo 
de alimentos devem ser objeto constante de cuidado e atenção, assim 
como a necessidade de observações epidemiológicas e de programas 
específicos para a prevenção/correção das falhas que favorecem/
determinam os surtos alimentares.
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